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Fränkische Vorspeisen:
 
1. Grünkernsuppe
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	1 kleinförmige Gemüsezwiebel
	⁃	50g gemahlener Grünkern 
	⁃	65g Schlagrahm
	⁃	20g Margerine
	⁃	2 Gläser Boullion
	⁃	eine Spur von Salz, Muskat sowie Pfeffer
	⁃	frische Kresse 
 
Verarbeitung:
	1.	Erstmal wird die Gemüsezwiebel von der Schale befreit und in zierliche Elemente zerkleinert.
	2.	In einem Kessel die Margerine aufheizen und darin Gemüsezwiebelstücke anrösten. 
	3.	Mit Grünkern beteufeln, für kurze Zeit mitbraten und mit Boullion abgießen, 10 Minuten dünsten lassen und immer wiederholt gut mittels einem Schneebesen umrühren.
	4.	Sahne dazuarbeiten sowie mit eine Spur von Salz, Muskat sowie Pfeffer schmackhaft machen. 
 




 
2. Bratwurstsalat
 
Komponenten für vier Portionen:
 
	⁃	1 Teelöffel Senf
	⁃	4 Suppenlöffel pflanzliches Fett
	⁃	2 Suppenlöffel Essig
	⁃	eine Spur von Pfeffer sowie Salz
	⁃	10 Radieschen
	⁃	8 frische große Bratwürste
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	Feldsalat
 
Verarbeitung:
	1.	Dressing: In einem Glas Senf, pflanzliches Öl, Schluck Wasser wie auch Essig gut zusammenrühren und anschließend mit Salz und Pfeffer schmackhaft machen.
	2.	In einer Bratpfanne werden die Würste gut durchgebraten, diese dann erkalten lassen sowie in mundgroße Elemente zerkleinern.
	3.	Gemüsezwiebel von der Schale befreien und in zierliche Elemente zerschneiden. Radieschen in rundförmige Elemente zerkleinern. Feldsalat säubern. 
	4.	In einem Behältnis alle Komponenten mit dem Dressing zusammenarbeiten, servieren. 
 




 
3. Bruschetta 
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	50g gewürfelter Schinkenspeck
	⁃	1 gepresste Knoblauchzehe
	⁃	2 umfangreiche frische Tomaten in quadratische Elemente geschnitten
	⁃	1 in zierliche Elemente geschnittene Gemüsezwiebel
	⁃	4 Suppenlöffel pflanzliches Fett
	⁃	1 Suppenlöffel Schnittlauch
	⁃	eine Spur von Salz, Basilikum und Pfeffer
	⁃	4 Scheiben helles Weizenciabatta
 
Verarbeitung:
	1.	Knoblauchzehe, Speck und Gemüsezwiebel in einer Bratpfanne für kurze Zeit anrösten.
	2.	Alle Komponenten in einem Gefäß gut zusammenarbeiten, mittels Salz und Pfeffer schmackhaft machen.
	3.	Weizenciabatta halbieren, im Backofen knusprig ausbacken und schließlich großzügig mit der Tomatenmischung bedecken. 
 




 
4. Zwiebelsuppe
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	2 Gemüsezwiebel
	⁃	gewürfeltes Bauernbrot
	⁃	2 Gläser Boullion
	⁃	1 Suppenlöffel pflanzliches Öl
	⁃	1 Suppenlöffel frische Petersilie
 
Verarbeitung: 
	1.	Das Brot auf einem Backblech verteilen und knusprig ausbacken.
	2.	In einer Bratpfanne in zierlich geschnittene Gemüsezwiebel anbraten. Mit Boullion aufgießen.
	3.	Auf Tellern anrichten, mit Brot und frischer Petersilie verfeinern. 
 




 
5. Biersuppe
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	1 Hühnereigelb
	⁃	1 Glas Leitungswasser
	⁃	1 Glas Bier
	⁃	15g Zucker
	⁃	10g Stärkemehl
	⁃	eine Spur von Salz sowie Muskat
 
Verarbeitung:
	1.	In einem Behältnis Zucker und das Hühnereigelb mittels eines Schneebesens schaumig aufrühren.
	2.	Die übrigen Komponenten einrühren und in einem Kessel aufheizen.
	3.	Die Suppe zögernd aufkochen und während dessen aufschlagen. 
	4.	Wenn sie kurze Zeit erhitzt ist, sofort servieren.
 




 
6. Vegane Kartoffelsuppe
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	6 umfangreiche Erdbirnen
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	½ Stange Lauch
	⁃	450ml Boullion
	⁃	1 Karotte
	⁃	½ Knollensellerie
	⁃	1 Lorbeerblatt
	⁃	Soja Schlagcreme
	⁃	1 Teelöffel Majoran
	⁃	1 Suppenlöffel Schnittlauch
	⁃	eine Spur von Fett
 
Verarbeitung:
	1.	Erstmal all das Gemüse säubern, von der Schale befreien sowie in zierliche Elemente zerkleinern.
	2.	In einer Bratpfanne eine Spur von Fett aufheizen und Gemüsezwiebel anrösten. Das übrige Gemüse sowie Lorbeerblatt wie auch Majoran unterarbeiten, anschließend mit Boullion aufgießen, kochen.
	3.	Direkt sobald das Gemüse gar ist mit Hilfe eines Pürierstabes passieren als auch die vegane Schlagcreme mit einrühren, mit Salz und Pfeffer schmackhaft machen.
	4.	Auf zwei Portionen verteilen und mit Schnittlauch verfeinern.
 




 
7. Apfeltoast
 
Komponenten für zwei Portionen: 
 
	⁃	2 durchschnittliche Äpfel
	⁃	eine Spur von Salz, Zucker und Pfeffer
	⁃	2 zierliche Hühnereier
	⁃	2 Suppenlöffel pflanzliches Fett
	⁃	1/8 Liter Orangenlikör
	⁃	2 Gaudascheiben
	⁃	2 getoastete Weizenweißbrotscheiben
	⁃	1 Suppenlöffel Semmelmehl
 
Verarbeitung:
	1.	Die Äpfel von der Schale befreien sowie hobeln.
	2.	Diese in einer Bratpfanne in Fett schmoren. Mittels Salz, Zucker und Pfeffer schmackhaft machen, danach den Likör eingießen. 
	3.	Die vermixten Hühnereier unterruhren, bis sie stocken. 
	4.	Die Masse auf den Weizenweißbrotscheiben gleichartig aufteilen, eine Spur von Semmelmehl darauf auftragen wie auch die je eine Gaudascheibe auflegen.
	5.	Zum Schluss werden die belegten Weizenweißbrote im Backofen fertig ausgebacken.
 




 
8. Spargelsalat
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	1 Suppenlöffel Margerine
	⁃	1 kg weißer Spargel 
	⁃	3 Suppenlöffel Essig
	⁃	3 Suppenlöffel Sonnenblumenöl
	⁃	1 Teelöffel Salz
	⁃	eine Spur von Schnittlauch, Pfeffer, Zucker und Petersilie
 
Verarbeitung:
	1.	Den Spargen enthäuten und das untere Stück wegschneiden. In einem hohen Kessel reichlich Wasser aufheizen, reichlich Salzen und Zuckern sowie die Margerine darin auflösen. Den Spargel gar dünsten, herausnehmen.
	2.	In einem Behältnis rund vier Suppenlöffel von dem Spargelwasser sowie Essig, Öl und Gewürze zusammenarbeiten. 
	3.	Darin den Spargen für schätzungsweise zwei Stunden einziehen lassen. 
 




 
9. Kartoffelsalat
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	500g Erdbrigen
	⁃	60g gewürfelter Schinkenspeck
	⁃	Boullion
	⁃	Sonnenblumenöl
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	Essig
	⁃	eine Spur von Salz, Schnittlauch und Pfeffer
 
Verarbeitung: 
	1.	Erdbirnen von der Schale befreien, in Scheiben zerkleinern sowie Bissfest gar kochen.
	2.	Gemüsezwiebel sowie Schinkenspeck  in einer Bratpfanne anraten, in ein Behältnis geben. 
	3.	Mittels Essig, Sonnenblumenöl  und Boullion ein Dressing anmischen. Mit Pfeffer, Schnittlauch wie auch Salz schmackhaft machen und ebenfalls in das Behältnis geben.
	4.	Die noch warmen Erdbirnenscheiben gut einarbeiten.
 




 
10. Rettichsalat
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	frischer Schnittlauch
	⁃	2 Rettiche
	⁃	Kresse
	⁃	4 frische Minzblätter
	⁃	5 Suppenlöffel Sonnenblumenöl
	⁃	Schuss Wasser
	⁃	4 Suppenlöffel Balsamico Essig
	⁃	eine Spur von Salz, Zucker wie auch Pfeffer
 
Verarbeitung: 
	1.	Den Rettich säubern sowie in zierliche Scheiben abhobeln. Mit Salz bestreuen und kurze Zeit Rast halten.
	2.	Dressing:  In einem Glas ein Schluck Wasser, Essig, Sonnenblumenöl wie auch Schnittlauch zusammenarbeiten, anschließend mit Salz, Zucker und Pfeffer schmackhaft machen. 
	3.	Den Rettich einlegen, über Nacht Rast halten.
 




 
11. Dätscher
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	50ml Kuhmilch
	⁃	eine Spur von Kümmel wie auch Salz
	⁃	7g Hefe
	⁃	250g helles Weizenmehl
	⁃	100g Erdbirnen 
	⁃	60g erhitzte Margerine
	⁃	3 Suppenlöffel Sauerrahm
 
Verarbeitung:
	1.	Die Erdbirnen von der Schale befreien, in einem Kessel gar dünsten, abkühlen und anschließend hobeln.
	2.	Die Hefe in Kuhmilch auflösen, Margerine sowie Weizenmehl, Erdbirnen und Salz gut zusammenarbeiten und den Teig in Wärme halbstündlich Rast halten. 
	3.	Die Teigmasse wiederholt durchmassieren, in eine Rolle modellieren und daraus 2 gleichartige Portionen machen.
	4.	Die einzelnen Portionen auswalken, auf ein Backblech heben.
	5.	Sauerrahm mit Fett vermengen und auf die Teige gleichartig verschmieren. Zum Schluss mit Kümmel verfeinern.
	6.	Im aufgeheizten Ofen bei 220 Grad für schätzungsweise 15 Minuten fertig durchbacken. 
 




 
12. Brotsuppe
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	100g Schinkenspeck
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	1 Knoblauchzehe
	⁃	eine Spur von Salz, Kümmel und Pfeffer
	⁃	250g (altes) Bauernbrot
	⁃	Fett
	⁃	frischer Schnittlauch
	⁃	2 Gläser Boullion
 
Verarbeitung:
	1.	Bauernbrot, Gemüsezwiebel, Knoblauchzehe sowie Schinkenspeck in zierliche Elemente zerkleinern.
	2.	Erstmal das Brot in einer Bratpfanne knusprig rösten, auf zwei Suppenteller aufteilen. Danach den Schinkenspeck, Knoblauchzehe und Gemüsezwiebel anrösten und ebenfalls gleichartig auf die Suppenteller verteilen.
	3.	Die Boullion aufheizen, eine Spur von Salz, frischen Schnittlauch, Kümmel und Pfeffer einmischen. Diese wiederholt auf zwei Portionen aufteilen, für kurze Zeit ziehen lassen. 
 




 
13. Vegane Süßkartoffelsuppe:
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	1 Gemüsezwiebelstücke
	⁃	Fett 
	⁃	1 Knoblauchzehe
	⁃	1 Suppenlöffel Limettensaft
	⁃	250g Süßkartoffelstücke
	⁃	40g Erdnüsse
	⁃	2 Gläser Boullion
	⁃	eine Spur von Salz und Pfeffer
	⁃	½ Dose Kokosmlich
 
Verarbeitung:
	1.	In einem Kessel Fett aufheizen, Gemüsezwiebel wie auch Knoblauchzehe anbraten.
	2.	Süßkartoffel einrühren, mit Boullion aufgießen. Halbstündlich gar kochen. 
	3.	Erdnüsse sowie Kokosmilch einmenengen und mit Hilfe eines Pürierstabes mixen. 
	4.	Mittels Salz, Limettensaft und Pfeffer schmackhaft machen. 
 




 
14. Spargelsuppe
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	2 Gläser Boullion
	⁃	1 umfangreiche gewürfelte Erdbirne
	⁃	1 kleine gewürfelte Gemüsezwiebel 
	⁃	6 Stangen geschnittener grüner Spargel 
	⁃	2 Suppenlöffel Weißwein 
	⁃	Fett
	⁃	100g Creme fraiche
 
Verarbeitung:
	1.	In einem Kessel Fett aufheizen, Gemüsezwiebel wie auch Erdbirnenstücke darin rund 3 Minuten anrösten. Anschließend die Boullion eingießen. Dünsten bis die Erdbirnenstücke gar sind.
	2.	Während dessen in einer Bratpfanne den grünen Spargel bräunen, mittels Wein aufgießen und danach in die Boullion geben, 5 Minuten ziehen lassen.
	3.	Mittels eines Pürierstabes durchmixen und Creme fraiche einmengen. 
 




 
15. Brokkolisuppe:
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	75g Kräuter-Hüttenkäse
	⁃	2 Gläser Boullion
	⁃	½ kg frische Brokkoliröschen
	⁃	1 Glas Kuhmilch
	⁃	eine Spur von Salz, Muskat und Pfeffer
 
Verarbeitung:
	1.	In einem Kessel Boullion mit Kuhmilch aufheizen und darin die Brokkoliröschen 5 Minuten dünsten.
	2.	Hüttenkäse einrühren und mit Hilfe eines Pürierstabes durchmixen. 
	3.	Schließlich noch mit den Gewürzen Geschmack geben. 
 



Fränkische Hauptspeisen:
 
16. Mehlklöße
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	125g helles Weizenmehl
	⁃	10g Margerine
	⁃	2 Hühnereier
	⁃	95ml Kuhmilch
	⁃	eine Spur von Salz
	⁃	2 Stück altes gewürfeltes Weißgebäck 
 
Verarbeitung:
	1.	Die Weißgebäckstück in einer Bratpfanne knusprig bräunen, in ein Behältnis geben.
	2.	In einem Gefäß Hühnerei und Salz vermixen. Weizenmehl sowie Kühmilch einarbeiten, bis es eine glatte Teigmasse ist. Weißgebäckstücke in den Teig zusammenarbeiten, halbstündlich Rast halten.
	3.	Während dessen in einem großen Kessel ausreichend Salzwasser aufheizen. Mittels zwei Suppenlöffel Nockerl modellieren und in das Salzwasser geben. Für rund 25 Minuten dünsten. 
	4.	Danach das Wasser abgießen und die Nockerl servieren. 
 




 
17. Schweinebraten
 
Komponenten für einen Braten:
 
	⁃	umfangreiches Stück Schweinebauch (mit Knochen)
	⁃	1 umfangreiche Gemüsezwiebel 
	⁃	eine Flasche Bier
	⁃	ein Bund Suppengrün
	⁃	1 Teelöffel Majoran
	⁃	eine Spur von Salz, Kümmel und Pfeffer
	⁃	1 Apfel 
 
Verarbeitung:
	1.	Die Schwarte vom Fleisch mit einem Messer Längsstreifen einritzen (wichtig: ausschließlich nur die Schwarte). Alles mit Salz einmassieren und auf eine ausreichende große Backform legen.
	2.	Das Gemüse wie auch den Apfel säubern und in zierliche Elemente zerkleinern. Diese Stücke um das Fleisch herum gleichartig verteilen. 
	3.	Im vorgeheizten Ofen (150 Grad) für 3 Stunden das Fleisch schmoren. (ja nicht aufgießen)
	4.	Wenn diese Zeit vorbei ist das Bier eingießen sowie mit Kümmel und Pfeffer schmackhaft machen. 
	5.	Die Temperatur auf auf 200 Grad Oberhitze steigern, solange backen, bis die Kruste schön kross ist.
	6.	Schließlich die Knochen herauslösen und das Fleisch in Streifen schneiden. 
 




 
18. Wirsinggemüse:
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	100ml Schlagsahne
	⁃	Boullion
	⁃	die Hälfte eines Wirsingkopfes
	⁃	Fett
	⁃	eine Spur von Salz, Natron, Muskat und Pfeffer
 
 
Verarbeitung:
	1.	Wirsing in eine feine Elemente zerkleinern sowie den Strunk wegschneiden.
	2.	In einem Kessel Fett aufheizen und darin Gemüsezwiebelstücke für kurze Zeit anrötsen, dann die Wirsingstreifen einrühren. 
	3.	Damit die Farbe erhalten bleibt etwas Natron beimengen, mit Boullion aufgießen und gar dünsten. 
	4.	Die Sahne dazugeben, mit den Gewürzen schmackhaft machen und schließlich mit einem Pürierstab mixen. ( wenn die Beschaffenheit zu flüssig ist mit etwas Einbrenn binden)
 




 
19. Krenfleisch 
 
Komponenten für einen Braten:
 
	⁃	ein umfangreiches Stück Rindfleisch
	⁃	ein Bund Suppengrün
	⁃	1 Lorbeerblatt
	⁃	1 Gemüsezwiebel 
	⁃	2 Suppenlöffel Essig
	⁃	Pfefferkörner
	⁃	Wasser
	⁃	150g geriebener Meerrettich
	⁃	150g Semmelmehl
	⁃	150g süße Schlagcreme
	⁃	Salz 
 
Verarbeitung:
	1.	In einem großen Kessel das Fleisch einlegen, mit so viel Wasser aufgießen dass es gut bedeckt ist und das geschnitten Suppengrün sowie Essig und Pfefferkörner dazu geben und aufheizen. Gemüsezwiebel und Lorbeerblatt beimengen und das Ganze für rund 3 Stunden sieden lassen.
	2.	Das Fleisch aussieben, bei Seite stellen. Das Gemüse aus der Suppe entfernen und den Sud aufheben.
	3.	Die Suppe wiederholt mit Schlagcreme aufkochen. Mit dem Semmelmehl zögernd eindicken und den Rettich einrühren.
	4.	Das Fleisch in gleichartige Elemente zerkleinern und mit der fertigen Sauce anrichten. 
 




 
20. Saure Bratwürste
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	1 Lorbeerblatt
	⁃	65ml Essig
	⁃	1 Suppenlöffel Senfkörner
	⁃	250ml Wasser
	⁃	1 Teelöffel Pfefferkörner
	⁃	1 Teelöffel Salz 
	⁃	10 Wacholderbeeren
	⁃	2 umfangreiche Gemüsezwiebel
	⁃	1 Suppenlöffel Zucker
	⁃	4 Bratwürste 
 
Verarbeitung:
	1.	Zwiebel in rundliche Elemente zerkleinern. Alle Zutaten, bis auf die Würste in einem Kessel aufheizen und rund 45 Minuten schmoren.
	2.	Bratwürste in die Sauce einlegen und wiederholt rund 20 Minuten einköcheln. 
 




 
21. Sauerkraut
 
Komponenten für drei Portionen:
 
	⁃	500g Sauerkraut (aus der Packung)
	⁃	1 Glas Boullion
	⁃	1 zerhackte Gemüsezwiebel
	⁃	50g gehackter Schinkenspeck
	⁃	Fett
	⁃	1 in schmale Streifen geschnittenen Apfel
	⁃	eine Spur von Kümmel
	⁃	1 Lorbeerblatt
	⁃	5 Wacholderbeeren
	⁃	1 fein geriebene Erdbirne 
 
Verarbeitung:
	1.	Gemüsezwiebel und Schinkenspeck in einem Kessel in etwas Fett anrösten.
	2.	Boullion eingießen.
	3.	Sauerkraut abwaschen und in den Kessel sowie die Apfelscheiben einarbeiten. 
	4.	Jetzt noch die Wacholderbeeren, das Lorbeerblatt und eine Spur von Kümmel mit einmischen und halbstündlich kochen.
	5.	Die Erdbirnen als Bindung in das Kraut geben und nochmal für kurze Zeit fertig schmoren.
 




 
22. Herrentoast
 
Komponenten für 2 Brote:
 
	⁃	2 Scheiben dunkles Bauernbrot
	⁃	1 Hühnerei 
	⁃	100g faschiertes Fleisch
	⁃	1 zerhackte Gemüsezwiebel
	⁃	50g geriebener Gauda
	⁃	1 zerkleinerte rote Paprika
	⁃	1 Teelöffel Paprikapulver
	⁃	2 Scheiben Emmentaler
	⁃	eine Spur von Salz und Pfeffer 
 
Verarbeitung:
	1.	Die gesamten Zutaten bis auf das Bauernbrot und den Scheibenkäse in einem Behältnis gut zusammenarbeiten.
	2.	Die Masse gleichartig auf die 2 Bauernbrote verteilen, zum Abschluss je eine Scheibe Emmentaler darauf legen.
	3.	Bei 200 Grad im Ofen fertig ausbacken.
 




 
23. Kochkäse
 
Komponenten für eine Schüssel:
 
	⁃	100g Schmelzkäse
	⁃	125g Margerine
	⁃	½ Becher Schlagcreme
	⁃	je 100g Harzer Käse sowie Weichkäse
	⁃	125g Topfen
	⁃	½ Teelöffel Natron
	⁃	eine Spur von Salz, Kümmel und Pfeffer 
 
Verarbeitung:
	1.	Die Margerine sowie den Käse über einem Wasserbad in einem Gefäß zögernd zusammenschmelzen.
	2.	Topfen wie auch Schlagcreme unterrühren.
	3.	Pfeffer, Natron, Kümmel und Salz einarbeiten. Die Masse immer wiederholt umrühren, bis sie nicht mehr warm ist.
	4.	→ schmeckt vorzüglich mit einem frisch ausgebackenen Knoblauchbrot
 




 
24. gebackener Karpfen
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	2 ausgelöste Karpfenfilets
	⁃	Fett
	⁃	Bier
	⁃	1 Suppenlöffel Weizenmehl
	⁃	eine Spur von Salz 
 
Verarbeitung:
	1.	Die Karpfenfilets zunächst für kurze Zeit in Bier einlegen. Diese dann salzen wie auch im Mehl baden.
	2.	Reichlich Fett in einer Bratpfanne aufheizen und den Fisch daraus ausbacken. 
	3.	Auf einem Kückenpapiert das überschüssige Fett abtropfen lassen und mit Zitrone servieren.
	4.	→ schmeckt vorzüglich mit einem frisch gemachten Kartoffelsalat
 




 
25. Fleischküchle
 
Komponenten für fünf Stück:
 
	⁃	500g faschiertes Fleisch
	⁃	3 Stück Weißgebäck
	⁃	3 Hühnereier 
	⁃	frischgehackte Petersilie
	⁃	eine Spur von Salz, Majoran und Peffer
	⁃	Fett
 
Verarbeitung:
	1.	Das Weißgebäck für kurze Zeit im Wasser ziehen.
	2.	Fleisch mit Hühnereier und den Gewürzen gut zusammenarbeiten.
	3.	Vom Weißgebäck das Wasser rausquetschen und mit der Fleischmischung zu einem Teig kneten.
	4.	5 gleichartige Kugeln modellieren und diese in genügend Fett fertig ausbacken. 
 




 
26. Krautauflauf
 
Komponenten für einen Auflauf:
 
	⁃	1 Kopf Weißkraut
	⁃	500g faschierte Fleischmischung
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	1 Suppenlöffel Schlagcreme
	⁃	50g in hauchdünne Scheiben zerkleinerten Schinkenspeck
	⁃	Fett
	⁃	eine Spur von Salz, Kümmel und Pfeffer 
	⁃	1 Gewürznelke sowie Lorbeerblatt
 
Verarbeitung:
	1.	Das Weißkraut für kurze Zeit in aufgeheiztes Wasser Rast halten. 8 umfangreiche Blätter bei Seite legen. Das übrige Kraut in zierliche Elemente zerkleinern.
	2.	In einem Kessel Fett aufheizen, das Kraut wie auch Gemüsezwiebel und Gewürze zusammenmischen, gar werden lassen.
	3.	Das Fleisch in einer weiteren Bratpfanne mit Salz und Pfeffer gar werden lassen.
	4.	Den Boden einer beschichteten (oder ausgefettete) Auflaufform mit 4 der vorbereiteten Krautblätter bedecken. Darauf wird das gar gewordene Kraut verteilt. Auf dieses kommt das Fleisch. 
	5.	Mit den übrigen Krautblättern abdecken sowie mit Schlagcreme einstreichen.
	6.	Für schätzungsweise eine Stunde im Backofen fertig ausbacken.
 




 
27. Pilzpfanne
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	1kg gewünschte Pilze
	⁃	1 zerschnitten Gemüsezwiebel
	⁃	1 zerdrückte Knoblauchzehe 
	⁃	200g zerkleinerten Schinkenspeck
	⁃	3 Hühnereier
	⁃	eine Spur von Salz, Kümmel und Pfeffer 
	⁃	frisch zerhackter Schnittlauch
	⁃	Fett
 
Verarbeitung:
	1.	In einer Bratpfanne Fett aufheizen, Gemüsezwiebel, Knoblauch wie auch Schinkenspeck bräunen. 
	2.	Pilze einrühren, mittels Salz, Kümmel, Schnittlauch und Pfeffer Geschmack geben.
	3.	Schätzungsweise für 10 Minuten gar werden lassen – je nach Wunsch.
	4.	Schließlich von die Hühnereier zu den Pilzen mengen und braten, bis sie stocken.
 




 
28. Rouladen
 
Komponenten für 4 Stück:
 
	⁃	1 Bund frisch zerhacktes Suppengrün
	⁃	4 umfangreiche Rindschnitzel 
	⁃	Senf
	⁃	Boullion
	⁃	in zierliche Elemente geschnittener Speck
	⁃	eine Spur von Salz und Pfeffer 
	⁃	1 Suppenlöffel Einbrenn 
	⁃	Fett
	⁃	Schlagcreme

Verarbeitung:
	1.	Das Fleisch je flächig abklopfen, mit ausreichend Senf einreiben und salzen. Speck und Suppengrün (nicht zu wenig) auflegen, zusammenrollen und mit einem Spieß durchstechen.
	2.	Diese werden in einem Kessel in Fett gebräunt. Mit Boullion aufgießen, für eine Stunde sieden (bei Bedarf Boullion nachgießen).
	3.	Ist das Fleisch gar, dann kommt dieses für kurze Zeit aus der Suppe hinaus.
	4.	Einbrenn und Schlagcreme einrühren, bis die gewünschte Beschaffenheit hergestellt ist. 
	5.	Rouladen mit dieser Sauce anrichten. 
 




 
29. Rahmbraten
 
Zutaten für einen Braten:
	⁃	500g Schweinenackenfleisch
	⁃	200g Schlagcreme
	⁃	1 Gemüsezwiebelstücke 
	⁃	250g Pilze 
	⁃	1 Suppenlöfffel je Salz, Paprikapulver, Pfeffer, Knoblauchpulver
	⁃	Boullion
	⁃	gehobelter Käse
 
Verarbeitung:
	1.	Die Gewürze zusammenarbeiten und damit das Fleisch großzügig einmassieren. Gemüsezwiebel darauf geben und in Folie gewickelt zwei Tage im Kühlen Rast halten.
	2.	Den Braten (exclusive Zwiebel) in einer feuerfesten Backform geben, ein Glas Boullion eingießen und bei 220 Grad für eine Stunde im Ofen bräunen. 
	3.	Zwiebel wie auch Käse darüber gleichartig verteilen und wiederholt halbstündlich bräunen.
	4.	In die Bratsauce Pilze sowie Schlagcreme einmixen, 10 Minuten fertig backen. 
 




 
30. Bierkutscherpfanne
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	4 Erdbirnen
	⁃	125g Bratwurstinhalt
	⁃	1 Gemüsezwiebel
	⁃	eine Spur von Kümmel, Salz und Majoran
	⁃	Fett
 
Verarbeitung:
	1.	Die rohen, von der Schale befreiten Erdbirnen hobeln.
	2.	In zierliche Elemente zerkleinerte Gemüsezwiebel in Fett bräunen. Bratwurstinhalt wie auch einmengen. 
	3.	Mittels den Gewürzen Geschmack geben, 5 Minuten schmoren.
	4.	In eine befettete hitzebeständige Form das Gemisch einfüllen und halbstündlich fertig ausbacken.
 
 




 
31. Winzertopf
 
Komponenten für 3 Portionen:
 
	⁃	450g quadratische Rindsuppenfleischwürfel
	⁃	200g gewürfelte Erdbirnen 
	⁃	1 Glas Rotwein
	⁃	1 gehackte Gemüsezwiebel
	⁃	2 Gläser Boullion
	⁃	120g zerkleinerte Karotten wie auch Sellerie
	⁃	frische Petersilie
	⁃	230g zerstückeltes Weißkraut
	⁃	½ Stange geschinttenen Lauch
	⁃	tierisches Fett 
	⁃	eine Spur von Salz und Pfeffer 
 
Verarbeitung: 
	1.	In einem Kessel Fett aufheizen und das Fleisch bräunen. Gemüsezwiebel mitbräunen, mittels Rotwein aufgießen.
	2.	Das gesamte Gemüse, wie auch Boullion einrühren, eine Stunde zögernd schmoren.
	3.	Erdbirnen unterarbeiten, wiederholt fertig sieden lassen, anrichten.
 




 
32. Burger
 
Komponenten für zwei Burger:
 
	⁃	2 Stück getoastetes Weizengebäck
	⁃	Gemüsezwiebelringe
	⁃	Tomatenketchup wie auch Senf 
	⁃	2 fertig gebräunte Bratwürste
	⁃	2 frische Tomatenschnitte
 
Verarbeitung:
	1.	Weizengebäck aufschneiden. Boden mit Senf wie auch Ketchup einstreichen.
	2.	Halbierte Bratwürste darauf auflegen. 
	3.	Tomatenschnitt und Gemüsezwiebelringe schichten.
	4.	Mit Ketuchp wie auch Senf eingestrichenen Deckel aufsetzen. 
 




 
33. Zwiebelkuchen
 
Komponenten für einen Kuchen:
 
	⁃	1 Tockenhefepaket
	⁃	400g Weizenmehl
	⁃	200ml Kuhmilch
	⁃	1 Suppenlöffel Zucker
	⁃	½ Suppenlöffel Salz 
	⁃	200g Schinkenspeck
	⁃	4 Hühnereier
	⁃	1 umfangreiche Gemüsezwiebel
	⁃	500g Schlagcreme
	⁃	Kreuzkümmel wie auch Pfeffer 
 
Verarbeitung:
	1.	Erwärmte Kuhmilch mit Zucker und Hefe vermixen, für kurze Zeit Rast halten.
	2.	Weizenmehl und Salz einarbeiten, halbstündlich ruhen lassen.
	3.	In dieser Zeit Schinkenspeck in zierliche Elemente zerkleinern und in einer Pfanne ausrösten.
	4.	Aus der Gemüsezwiebel Ringe ausschneiden und ebenfalls in einer Bratpfanne rösten, in ein Behältnis geben sowie mit Hühnereier, Schlagcreme, Kümmel und Pfeffer zusammenarbeiten.
	5.	Die Teigmasse wird jetzt in der Größe einer gewünschten Backform/Blech ausgewalkt. Darauf die vorbereitete Gemüsezwiebelmasse gleichartig verteilen, Schinkenspeck darüberstreuen und im Ofen fertig ausbacken. 
 




 
34. Zieberleskäs
 
Komponenten für eine Schüssel:
 
	⁃	250g Topfen
	⁃	250g körniger Frischkäse
	⁃	120g Naturkuhmilchjoghurt
	⁃	eine Spur von Salz, Kerbel und Pfeffer 
	⁃	1 Suppenlöffel frische Petersilie
	⁃	1 zerhackte Gemüsezwiebel
	⁃	Schluck Sonnenblumenöl
 
Verarbeitung:
	1.	Gemüsezwiebel salzen, kurze Zeit Rast halten.
	2.	Alle übrigen Komponenten zusammenarbeiten. 
	3.	Im Kühlen für zwei Stunden ruhen lassen.
 




 
35. Fränkischer Strammer Max
 
Komponenten für zwei Brote:
 
	⁃	2 Hühnereier
	⁃	2 umfangreiche Scheiben frisches Bauernbrot
	⁃	zerhackter Beinschinken
	⁃	Margerine
	⁃	gehobelter Gauda
	⁃	eine Spur von Paprikapulver
 
Verarbeitung:
	1.	Die Bauernbrotscheiben mit Margerine ausstreichen.
	2.	Beinschinken wie auch Gauda gleichartig darauf verteilen.
	3.	In einer Bratpfanne Spiegeleies ausgebacken und je eines auf eine Scheibe Brot geben.
	4.	Mittels Paprikapulver Geschmack geben.
 
 



Fränkische Nachspeisen:
 
36. Grimbele
 
Komponenten für zwei Personen:
 
	⁃	2 Hühnereier
	⁃	25g Margerine
	⁃	150ml Kuhmilch
	⁃	feiner Staubzucker
	⁃	125g Weizenmehl
 
Verarbeitung:
	1.	Hühnereier, Weizenmehl und Kuhmilch zu einem Teig zusammenarbeiten, 10 Minuten Rast halten.
	2.	In einer Bratpfanne Margerine aufheizen. Die Teigmasse hineinschütten, alles beide Seiten bräunen. 
	3.	Jetzt mittels 2 Gabeln den Teig zerreißen, sodass Stücke entstehen.
	4.	Anrichten und mit feinen Staubzucker berieseln.
 
 




 
37. Bauernbrot-Eis
 
Komponenten für zwei Portionen:
 
	⁃	1 Hühnerei
	⁃	85g Zucker
	⁃	50g getoastetes, zu Krümel verarbeitetes Bauernbrot
	⁃	2 Hühnereigelb 
	⁃	200g starr geschlagene Schlagcreme
 
Verarbeitung:
	1.	Hühnerei, Zucker sowie Hühnereigelbe aufschlagen.
	2.	Über einem Wasserbad die Masse weiter aufschlagen, bis eine dicke cremige Beschaffenheit entsteht, erkalten lassen.
	3.	Brotkrümel wie auch Schlagcreme zögernd der Masse unterziehen.
	4.	In eine gewünschte Form umfüllen, schätzungsweise 10 Stunden im Tiefkühler Rast halten. 
 




 
38. Giotto-Creme
 
Komponenten für zwei Dessertgläser:
 
	⁃	18g Kakao
	⁃	400ml Schlagcreme
	⁃	80g Giotto-Kugeln
	⁃	20g Zucker
 
Verarbeitung:
	1.	Schlagcreme starr aufschlagen.
	2.	Giotto-Kugeln samt Zucker und Kakao mittels eines Mixers zu Krümel verarbeiten.
	3.	Alles zusammenarbeiten, in Gläser aufteilen. Für kurze Zeit Kühlen, servieren. 
 




 
39. Mascarponecreme
 
Komponenten für vier Dessertgäser:
 
	⁃	50g Zucker
	⁃	120g Mascarpone
	⁃	1 Vanillezuckerpaket
	⁃	125g Schlagcreme
	⁃	125g magerer Topfen
	⁃	Butterkekse
	⁃	500g Heidelbeeren
 
Verarbeitung:
	1.	Schlagcreme mit beiden Zucker starr aufschlagen.
	2.	Topfen mit Mascarpone zusammenarbeiten. 
	3.	Beide Komponenten zusammenmixen.
	4.	Die Kekse zu Krümel verarbeiten.
	5.	Jetzt starten mit dem Schichten: Heidelbeeren, darauf die Creme und die Kekse einstreuen. Wiederholt gleichartig schichten, bis das Glas voll ist. 
 
 




 
40. Raffaello-Süßspeise
 
Komponenten für 3 Dessert-Gläser:
 
	⁃	200g frische kleingewürfelte Marillen
	⁃	250g Schlagcreme
	⁃	50g Zucker
	⁃	250g Naturkuhmilchjoghurt
	⁃	76g Raffaellokugeln
	⁃	3 Suppenlöffel Portwein
 
Verarbeitung:
	1.	Raffaelokugeln mit Zucker und Kuhmilchjoghurt mit Hilfe eines Pürierstabes mixen.
	2.	Schlagcreme steif aufmixen, in die Joghurtmischung einarbeiten. 
	3.	Früchte mit Portwein bespritzen.
	4.	Jetzt die Süßspeisgläser zur Hilfte mit der Creme einfüllen, Marillen verteilen, danach wiederholt die Creme auffüllen. 
	5.	Mit Marillen schmücken. 
 




 
41. Kirschenmännle
 
Komponenten für ein Blech:
 
	⁃	5 Weizengebäcke
	⁃	100g weiche Margerine
	⁃	500g Bauernbrot
	⁃	600ml Kuhmilch 
	⁃	200g Zucker
	⁃	5 Hühnereier
	⁃	4 Vanillezuckerpakungen
	⁃	eine Spur von Zimt
	⁃	1 kg Kirschen ohne Kern
 
Verarbeitung:
	1.	In Wasser zerkleinertes Bauernbrot durchtränken.
	2.	In aufgeheizter Kuhmilch das zerstückelte Weizengebäck weich werden lassen.
	3.	Aus dem Bauernbrot die Flüssigkeit ausquetschen und zu dem Weizengebäck mixen. 
	4.	Kirschen, Margerine, beide Zucker, Hühnereier wie auch Zimt unter die Masse bringen und zusammenarbeiten. 
	5.	Die Teigmasse in eine gewünschte befettete Form verteilen und im Ofen fertig ausbacken. 
 




 
42. Marillensterne
 
Komponenten für rund 22 Kekse:
 
	⁃	125g weiche Margerine
	⁃	180g Weizenmehl
	⁃	2 Vanillezuckerpakete
	⁃	65g gehobelte Mandeln
	⁃	90g Zucker
	⁃	Marillenmarmelade
	⁃	feiner Staubzucker
 
Verarbeitung:
	1.	Alle Komponenten ausgenommen Marillenmarmelade sowie Staubzucker zu einem Teig zusammenarbeiten.
	2.	Diesen auf einer mit Mehl beteufelten Platte auswalken, 22 normale Sterne ausstanzen wie auch 22 Sterne mit einem Loch ausstanzen. 
	3.	Die Kekse im Ofen fertig ausbacken.
	4.	Die Teile ohne Loch mit Marillenmarmelade bestreichen und die mit dem gelochten Teil auf die Marmelade setzen.
	5.	Nach Erwünschen mit gesiebten Staubzucker süßen.
 
 




 
43. Vanillegebäck
 
Komponenten für ein Blech:
 
	⁃	250g Weizenmehl
	⁃	2 Vanillezuckerpakete
	⁃	eine Spur von Salz 
	⁃	75g Zucker
	⁃	1 Hühnerei 
	⁃	125g zimmerwarme Margerine
 
Verarbeitung:
	1.	Auf einem mit Mehl beteufelten Platz alle Komponenten zu einer Teigmasse zusammenarbeiten.
	2.	In Frischhaltefolie einhüllen und im Kühlen eine Stunde Rast halten. 
	3.	Jetzt die Teigmasse auf einen mit Mehl beteufelten Platz auswalkten, gewünschte Form ausstanzen und im Ofen fertig ausbacken. 
 
 




 
44. Einfacher Zitronenkuchen
 
Komponenten für einen Kuchen:
 
	⁃	175g Margerine
	⁃	1 Vanillezuckerpaket
	⁃	175g Weizenmehl
	⁃	3 Hühnereier
	⁃	1 Backpulverpaket
	⁃	175g Zucker
	⁃	Zitronenschalenabrieb von 2 frischen Bio-Zitronen
	⁃	Endglasur: Zitrussaft, Staubzucker
 
Verarbeitung:
	1.	Die gesamten Komponenten in einem Gefäß zusammenarbeiten, kurze Zeit Rast halten.
	2.	Jetzt die Teigmasse in eine gewünschte Form einfüllen sowie im Ofen ausbacken.
	3.	Für die Endglasur beide Komponenten vermixen und auf die Oberfläche auftragen.
 
 




 
45. Rotweinkuchen
 
Komponenten für einen Kuchen:
 
	⁃	110 g Schokostreusel
	⁃	260g Weizenmehl
	⁃	5 Hühnereier 
	⁃	210g pflanzliches Fett
	⁃	1 Teelöffel Kakaopulver
	⁃	1 Vanillezuckerpaket
	⁃	210g Zucker
	⁃	1 Glas Rotwein 
	⁃	1 Teelöffel Zimt
	⁃	3 Suppenlöffel gemahlene Mandeln
 
Verarbeitung:
	1.	Die Hühnerweiße mit Zucker starr aufschlagen.
	2.	Die übrigen Komponenten alles zusammenarbeiten und mit dem Schnee einarbeiten.
	3.	Diese Teigmasse in eine ausgewählte Form einfügen und im Ofen fertig ausbacken. 
 




 
46. Solero-Süßspeise
 
Komponenten für eine Backform:
 
	⁃	gewürfelte Dosenpfirsiche
	⁃	3 Packete Vanillesaucenpulver
	⁃	500g Kuhmilchvanillejoghurt
	⁃	3 Gläser Maracujafruchtsaft
	⁃	2 Vanillezuckerpakete
	⁃	400ml Schlagcreme
	⁃	2 Pakete Sahnesteif
 
Verarbeitung:
	1.	Eine gewünschte Backform zunächste mit Dosenpfirsichwürfel belegen.
	2.	Darüber Kuhmilchvanillejoghurt gleichartig aufstreichen.
	3.	Schlagcreme mit Sahnesteif und Vanillezucker hochschlagen und ebenfalls in die Form schichten.
	4.	Maracujafruchtsaft mit Vanillesaucenpulver vermixen und abschließend aufschichten.
	5.	Das Ganze muss für schätzungsweise 10 Stunden im Kühlen Rast halten. 
 
 




 
47. Vegane Apfelkräpfle
 
Komponenten für eine Portion:
 
	⁃	umfangreiche Apfelscheiben
	⁃	50g Roggenmehl
	⁃	1 Suppenlöffel Zucker
	⁃	100ml Sojamilch
	⁃	eine Spur von Salz 
	⁃	die Hälfe eines Backpulverpaketes
	⁃	Fett 
 
Verarbeitung:
	1.	Gesamte Komponenten ausschließlich Fett und Apfelscheiben zu einem Teig zusammenarbeiten.
	2.	Diese in der Teigmasse baden sowie im Fett ausbacken, abtropfen lassen.
 




 
48. Buttermilch-Dessert
 
Komponenten für 10 Gläser:
 
	⁃	1 Liter Butterkuhmilch
	⁃	2 Vanillezuckerpäckchen
	⁃	8 Gelatinblätter
	⁃	800ml Schlagcreme
	⁃	200g Zucker
	⁃	Saft aus 2 Zitronen 
	⁃	900g Himbeeren
 
Verarbeitung:
	1.	Gelatineblätter in Wasser durchziehen.
	2.	Beide Zucker, Butterkuhmilch und Zitrussaft zusammenarbeiten. 
	3.	Gelatinblätter aus dem Wasser nehmen und in die Masse einrühren. 
	4.	Die starr aufgeschlagene Schlagcreme einmischen und auf die Gläser gleichartig verteilen, im Kühlen Rast halten. 
	5.	Himbeeren durchstampfen, anschließend über der Creme verteilen.
 




 
49. Orangen-Schoko-Süßspeise
 
Komponenten für vier Schälchen:
 
	⁃	8 Suppenlöffel Zucker
	⁃	250g Topfen
	⁃	50g dunkle Schokolade
	⁃	100ml Schlagcreme
	⁃	eine Spur von Zimt
	⁃	50g Vollmilchschokolade 
	⁃	die Hälfte einer Orange 
 
Verarbeitung:
	1.	Orangenschalenabrieb mit Topfen, Zimt wie auch Zucker zusammenarbeiten.
	2.	Über einem Wasserbad zögernd die gesamte Schokolade flüssig machen und unter die Masse einrühren.
	3.	Die Schlagcreme hochschlagen und ebenfalls dazu einmischen. 
	4.	Gleichartig in Schälchen stellen, mittels Orangen schmücken und im Kalten Rast halten. 
 




 
50. Eierpunsch-Nachtisch
 
Komponenten für 6 Schälchen:
 
	⁃	25ml Schlagcreme
	⁃	100g Topfen
	⁃	250ml Hühnereierpunsch
	⁃	2 Hühnereier 
	⁃	sofortlösliche Gelantine für 250ml
	⁃	1 Suppenlöffel Zucker
 
Verarbeitung:
	1.	In einem Kessel Zucker und Hühnereierpunsch aufheizen.
	2.	Hühnereiergelbe vermixen und dazu geben. 
	3.	Topfen mit der Schlagcreme sowie mit hochschlagen Hühnereiweiß vermengen und mit der Eierpunschmasse vermischen.
	4.	Damit eine fluffige Beschaffenheit entsteht schließlich noch die Gelantine einarbeiten.
	5.	Jetzt gleichartig in Schälchen füllen, für kurze Zeit kalt stellen. 
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